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ผัดเผ็ดปลาทับทิม Stir-fried Ruby Fish with Red Chili Paste ถาเพื่อนๆกําลังคนหาสูตรผัดเผ็ดปลาทับทิม
เด็ดๆ บิงโก…แอดพอเพียงแอดมินยินดีดวยคะ มาถูกที่แลว ใชแลวคะแอดพอเพียงขอนําเสนอผัดเผ็ดปลาทับทิม
ปลาทับทิมทอดรอนๆ คลุกเคาดวยเครื่องแกง สมุนไพรไทยสดๆ แซบจีด๊จาด สะใจ อรอยมากสําหรับคนชอบความ
แซบ ลองนึกดูกับขาวสไตลไทย ซึ่งแอดพอเพียงลองทํามาแลวอรอยมากๆเลยคะ อยากแชรสูตรเลย แคคิดก็น้ําลาย
ไหลแลวแม โอย..อยากกินแลวน้ําลายไหล มาทําผัดเผ็ดปลาทับทิมกันเลยคะ อรอยเด็ดทําใหคนชม มาคะ
ดาวนโหลดสูตร มือขวาควงตะหลิว มือซายจับกระทะ สาวเทากาวเขาครัวไปกับเมนูผัดเผ็ดปลาทับทิมกันเลยคะ

สูตรผัดเผ็ดปลาทับทิม
ปลาทับทิม 1 ตัว (1 กก.)

พริกแกงผัดเผ็ด 80 กรัม

ซอสหอยนางรม 2 ชต.

น้ําตาลป๊ีบ 1 ชอน
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สูตรผัดเผ็ดปลาทับทิม
น้ําปลา 1/2 ชต.

ซีอิว้ขาว 1 ชต.

ใบมะกรูด ตามชอบ

แป งทอดกรอบ 200 กรัม

กระชาย พริกไทยสด

พริกชีฟ้ าแดง สําหรับแตงหน า
 

วิธีทําผัดเผ็ดปลาทับทิม
ชัง่ตวงวัด สวนผสมเครื่องปรุงตางๆ ใหเรียบรอยสูตรจะไดไมคลาดเคลื่อนนะคะ

ลางทําความสะอาดปลา ดวยเกลือ ขัดเมือกออกใหหมด แลปลาแยกเน้ือและกระดูกออก ซับใหแหง

เอาแป งทอดกรอบชุบเน้ือปลาใหแหง

ตัง้น้ํามันทวม ไฟรอนเอากางปลาลงทอดใหเหลืองทอง จากนัน้นําเน้ือปลาลงไปทอดตอ จนกรอบสุกเหลืองทอง
ตักขึ้นพักไว

ตัง้กระทะใหรอน เติมน้ํามันนิดหนอยเอาพริกแกงลงไปผัดใหหอม จากนัน้ปรุงรสใหอรอย

จากนัน้ใสเครื่องหอมสมุนไพร ใบมะกรูด กระชาย พริกไทยออน คลุกเคลาใหเทากัน

นําปลาลงไปคลุกเคลาใหเขากัน โรยพริกชี้ฟ สปิดไฟ ตักขึ้นพรอมเสิรฟ ทานใหอรอยนะคะ
 

 ขอขอบคุณขอมูล – คุณ ป่ินโต #pintocooking จาก https://www.youtube.com/watch?v=DJ0_eJ0NSXc

กดติดตามคุณป่ินโต #pintocooking ไดที่ป ุมน้ีเลยจา เมนูเด็ดรอเพื่อนๆอยู  
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วัตถุดิบผัดเผ็ดปลาทับทิม
sugar

น้ําตาล (Sugar) คือ สารประกอบคารโบไฮเดรตประเภทโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) และไดแซ็กคา
ไรด (disaccharide) ซึ่งมีรสหวาน โดยทัว่ไปจะไดมากจากออย มะพราว แตโดยทัว่ไปแลวจะเรียกอาหารที่มี
รสหวานวาน้ําตาลแทบทัง้สิน้ เชน ทํามาจากตาลจะเรียกวาตาลโตนด ทํามาจากมะพราวจะเรียกวาน้ําตาลมะ
พราว ทํามาจากงวงจากจะเรียกวาน้ําตาลจาก ทํามาจากงบจะเรียกวาน้ําตาลงบ ทํามาจากออยแตยังไมได
ทําเป็นน้ําตาลทรายจะเรียกวาน้ําตาลทรายดิบ ถานํามาทําเป็นเม็ดจะเรียกวาน้ําตาลทราย หรือถานํามาทําเป็น
กอนแข็งคลายกรวดจะเรียกวาน้ําตาลกรวด ฯลฯ
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